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Em virtude da grande variedade de frutas com sabores exóticos e bastante agra- 
dáveis, o comércio de polpas de frutas congeladas vem aumentando consideravelmente 
na região Nordeste brasileiro. A perspectiva de crescimento deste mercado está ligada 
diretamente a conscientização da população urbana sobre esta alternativa de consumo, 
que evita os problemas de sazonalidade dos frutos e também as mudanças de hábitos 
provocadas por diversas causas, destacando-se o ajustamento do homem urbano as 
facilidades da vida moderna e a inserção da mulher no mercado de trabalho (Oliveira, 
1998). 

Objetivando conhecer a situação da produção de polpas de frutas do Estado do 
Maranhão, foi realizado, em maio de 1997, um diagnóstico com os produtores de polpas 
de frutas congeladas. Na ocasião, foram visitadas as empresas cadastradas no Ministério da 
Agricultura e do Abastecimento e outras não cadastradas, totalizando sete empresas. 

Na visita in loco foram aplicados questionários e, paralelamente, foram coletadas 
amostras de polpas de cajá e de acerola, para que fossem avaliados, nos laboratórios da 
Embrapa-CNPAT, os parametros físico-químicos, microbiológicos e microscópicos que 
conferem a qualidade do produto final, sinalizando se os procedimentos de controle de 
qualidade e as condições higiênico-sanitárias durante o processamento são satisfatórias. 
Além das informações geradas pelos dados obtidos, os resultados dos parâmetros fisico- 
químicos, microbiológicos e microscópicos subsidiaram as propostas de Padrões de 
Identidade e Qualidade para estas polpas específicas, que foram discutidas em reuniões do 
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, ocorridas em Brasília no ano de 1997. 
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Com base no número de empregados existentes, as empresas foram classifica- 
das como microempresas. A média de existência delas é de quatro anos. Das sete em- 
presas visitadas, todas estão alocadas em residências ou propriedades (sítios, fazendas) 
do proprietário. Três não apresentaram condições higiênico-sanitárias satisfatórias para 
um bom funcionamento, pois estão focalizadas no quintal, com acesso de animais do- 
mésticos. 

A origem das frutas para o processamento de polpas é um fator que está direta- 
mente ligado a qualidade do produto. Observou-se que 85,7% da acerola utilizada é pro- 
veniente de fornecedores variados e14,3% provêm de plantio próprio, ao passo que 
100% do cajá é oriundo do Estado da Bahia. 

A matériaiprima é selecionada manualmente mediante características visuais (cor 
e injúrias mecânicas). A procedência da água utilizada nas empresas é 100% de poços 
artesianos e não foi relatado qualquer tipo de tratamento para ela. 

Nenhuma das empresas utiliza tratamento térmico, nem aditivos em seus produtos. 

Em relação ao tipo de congelamento, 100% das empresas dispõem apenas de 
"freezers" domésticos para o congelamento e armazenamento das polpas. 

Quanto aos. procedimentos de controle de qualidade durante o processo, verifi- 
cou-se que 100% das empresas fazem apenas a degustação do suco para avaliar a 
qualidade da polpa, no entanto, não é uma prática constante. Em relação ao produto final, 
apenas uma empresa fez, uma única vez, análise microbiológica de seus produtos na 
Delegacia Federal de Agricultura - MA, por ocasião do registro exigido por este órgão. 

0 s  equipamentos encontrados nas empresas foram: despolpadeira, liquidificador 
industrial e seladora manual. 

Fermentação e mudança na coloração são os problemas mais frequentes em rela- 
ção ao processamento das polpas. 

Todos os produtores utilizam embalagens de polietileno e encontram dificuldades 
no armazenamento, por não possuírem estrutura de congelamento adequada. 

A comercialização da polpa de fruta é uma etapa fundamental na manutenção da 
qualidade do produto e no crescimento das empresas. Esta etapa tem sido apontada 
pelos produtores como sendo a de maior problema, devido a concorrência desleal de 
outros produtos que também estão no mercado. Cem por cento da produção das empre- 
sas é comercializada na capital, São Luís, basicamente em lanchonetes e padarias. Veri- 
ficou-se que alguns produtores comercializam seus produtos em feira livre, acondicionados 
em caixas isotérmicas em condições higiênicas inadequadas, comprometendo, assim, a 
qualidade do produto. 

Em relação a capacitação da mão-de-obra, os produtores de polpa do Estado do 
Maranhão não têm recebido orientações técnicas e falta monitoramentolfiscalização por 
parte dos órgãos competentes. 

A análise microbiológica das amostras foi realizada seguindo as recomendações 
da APHA (1984), ao passo que a análise microscópica foi feita de acordo com Barbieri 
(1990) e as análises químicas e físico-químicas seguiram as recomendações do Instituto 
Adolfo Lutz (1985). 
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As Tabelas 1, 2 e 3 mostram os resultados das análises microbiológica, microscó- 
pica, química e físico-química das amostras. De acordo com a Portaria no 78 de março 
de 1998, as amostras apresentam valores microbiológicos dentro dos padrões, entretanto, 
de acordo com os resultados microscópicos, estas amostras não são recomendáveis 
para consumo. 

TABELA 1.Avaliação microbiológica de polpas de frutas congeladas do Estado 
do '~aranhão.  

Contagem de Coliformes Coliformes Contagem 
Amostra . bolores totais fecais padrão 

e leveduras (ufc/g) (NMP/s) (NMP/g) (LJfc/g) 

Acerola 
Acerola 

Acerola 
Acerola 

Acerola 
Cajá 

Cajá 
Cajá 
Cajá 

TABELA 2. Avaliação de matéria estranha em polpas de frutas congeladas pro- 
duzidas no Estado do Maranhão. 

- -  - - 

Fragmento de Inseto inteiro Larva de Outras 
Amostra inseto (nW OOg) inseto sujidades 

(no/ 1 00g) (nW OOg) (noli 00g) 

Acerola 
Acerola 

Acerola 
Acerola 

Acerola 
Cajá 
Cajá 

Cajá 
Cajá 

(-) Ausência. 
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TABELA 3. Avaliação química e físíco-químíca de polpas de frutas congeladas pro- 
duzidas no Estado do Maranhão. 

"Brix Acidez "Brix Aqúcares Açúcares Vitamina C 
PH (20 "C) Ác. cítrico acidez redutores não redutores ( rngl i  OOg) 

% % 

Acerola 

Acerola 

Acerola 

Acerola 

Acerola 

Cajá 

Cajá 

Cajá 

Cajá 

(*) Polpas fora de padrão. 
(ND) não determinado. 
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